
2021년 식중독 예측지수 및 예방정보 문자 구성 내용(예시)
제목 (8.12 목)서울지역 식중독예측지수 - 위험(87) 제목 (8.13 금)서울지역 식중독예측지수 - 위험(86)

[87 위험] 식중독 발생가능성 매우 높음, 각별한 경계요
망 / 서울시 식품정책과 & 푸드원텍(주)

오늘의 서울지역 식중독예측지수는 (87)위험(4단계 중 4
단계) 수준으로, 식중독 발생가능성이 매우 높기 때문에 
식중독 예방에 ‘각별한 경계’가 요망됩니다. 설사, 구토 
등 식중독 의심 증상이 있으면 의료기관을 방문하여 의
사 지시를 따릅니다. 식중독 의심환자는 식품 조리 참여
에 즉시 중단하여야 합니다.

올해는 8월 기온은 작년보다 더울 것으로 예측되어 살
모넬라, 병원성대장균 등의 식중독 발생 가능성이 높습
니다. 
 
최근 5년간(’16~’20년) 살모넬라 식중독 환자는 총 5,596
명 발생했고 그 중 3,744명(67%)이 8~9월에 발생했으며 
계란 등으로 인한 발생은 3,506명(63%)으로, 주요 원인 
식품은 김밥, 계란(지단)이 포함된 복합조리식품(다양한 
식재료를 이용하는 조리 식품)이었습니다.

올해 부산(7월 말)과 성남(8월 초) 지역에서 발생한 집단 
식중독 역시 환자 가검물에서 살모넬라균이 검출되었습
니다. 이는 살모넬라에 오염된 식재료를 완전히 가열하
지 않거나, 오염된 식재료를 취급 후 세정제로 손을 씻
지 않고 다른 식재료나 조리도구 등을 만져서 생기는 
교차오염이 원인인 것으로 추정되며 정확한 식중독 발
생 원인을 확인하기 위해 현재 원인.역학조사 중에 있습
니다.

일반적으로 식품이 살모넬라 등 식중독균에 오염되어도 
냄새나 맛의 변화가 없는 경우가 많아 육안으로는 오염 
여부를 판별할 수 없으므로 식중독 예방 6대 수칙에 따
른 사전 위생관리로 식중독을 예방하는 것이 중요합니
다.

①손 씻기 ②익혀먹기 ③끓여먹기 ④세척.소독하기 ⑤구
분 사용하기 ⑥보관온도 지키기 등 식중독 예방 6대 수
칙을 준수하는 것만으로도 충분히 예방할 수 있다는 사
실을 기억하세요!

[86 위험] 식중독 발생가능성 매우 높음, 각별한 경계요
망 / 서울시 식품정책과 & 푸드원텍(주)

오늘의 서울지역 식중독예측지수는 (86)위험(4단계 중 4
단계) 수준으로, 식중독 발생가능성이 매우 높기 때문에 
식중독 예방에 ‘각별한 경계’가 요망됩니다. 설사, 구토 
등 식중독 의심 증상이 있으면 의료기관을 방문하여 의
사 지시를 따릅니다. 식중독 의심환자는 식품 조리 참
여에 즉시 중단하여야 합니다.
 
여름방학이 끝나고 신학기가 시작되는 시기입니다. 고
온‧다습한 가을 개학 철에는 식중독균 증식 속도가 매
우 빠르므로 식중독 예방에 특히 유의하여야 합니다. 

<신학기 학교 식중독 예방 요령>

□ 위생적 급식환경
 ○ 조리 시설‧기구 등은 반드시 철저하게 세척‧소독 후 
사용합니다.
    * 칼, 행주 등은 끓는 물에서 30초 이상 열탕 소독
    * 세제로 1차 세척 후, 차아염소산나트륨액(염소농
도 200ppm)으로 소독
 ○ 바닥 균열‧파손 시 즉시 보수하여 오물이 끼지 않
도록 관리합니다.
 ○ 출입문‧창문 등에는 방충시설을 설치합니다.

□ 식재료의 위생적 보관‧관리
 ○ 유통기한 및 신선도를 확인합니다.
 ○ 식품별 보관방법(냉장‧냉동)을 준수합니다.
 ○ 해동된 식재료는 바로 사용하고 재 냉동하여서는 
안 됩니다. 

□ 위생적인 조리
 ○ 칼‧도마‧고무장갑은 용도별(육류‧어류‧채소 등)로 구
분하여 사용합니다.
 ○ 식재료는 철저히 세척‧소독하고, 청결한 조리도구 
사용으로 교차오염을 방지합니다.
 ○ 가열음식은 중심부 온도가 75℃(어패류는 85℃), 1
분 이상 가열되는지 확인하고 제공합니다.
 ○ 조리된 음식은 가급적 즉시 섭취하고, 필요한 경우 
5℃ 이하 또는 60℃ 이상에서 보관합니다. 

□ 개인 위생관리
 ○ 설사증세가 있는 조리종사자는 절대로 조리에 참여
하거나 음식물을 취급해서는 안 됩니다.
 ○ 조리‧배식 전, 화장실 다녀온 후에는 반드시 손을 
깨끗이 씻습니다. 


